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a 100 100 100 100 18
b 100 100 100 100 18 20
c 100 100 100 100 20
表1．ユズパウンドケーキの配合決定のための試作材料























































































































年 齢 試料 a 試料 b 試料 c 合 計
～19歳 0 8 3 11
20～39歳 4 10 4 18
40～59歳 2 7 4 13
60歳～ 18 23 6 47



















































L＊値 a＊値 b＊値 ΔE＊
A 64．2±1．6 ＋3．8±0．7 ＋33．4±1．5
2．6
B 64．6±1．8 ＋3．0±0．5 ＋35．8±1．1
4．3
3．5
C 67．3±1．5 ＋2．4±0．2 ＋32．5±0．5
表3．ユズパウンドケーキ断面の色 n＝3




















































































A 371．5 7．13 568．4 1．53 28．78
B 375．5 6．13 563．3 1．50 28．18
C 370．0 7．50 669．7 1．81 28．21
表4．ユズパウンドケーキの性状 n＝3



















































力において，試料 Aと試料 Bとの間には p＜
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